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de la route de la Soie
Dans le manuscrit Pelliot 3468, intitulé Er lang wei , se 
trouve une prière assez amusante qui demande « que les tiges des 
céréales soient plus larges que le tour de taille des bœufs et que les 
navets soient moins chers que le pourpier1 ». Le Er lang wei servait 
de référent lors des rituels d’exorcisme  2. Derrière cette 
citation, on entend le vœu émis par les paysans d’obtenir une bonne 
récolte l’année suivante. Le pourpier (Portulaca oleracea L.) était à 
l’époque une plante sauvage qu’il fallait ramasser ; souhaiter que 
« les navets soient moins chers que le pourpier » revenait à espérer 
une récolte de navets abondante en même temps que de bas prix. Le 
fait que le navet ( L.) fasse pendant aux céréales, qui 
constituent la base de l’alimentation de l’époque, est très évocateur 
de l’importance que ce légume revêt dans la région de Dunhuang3
des Cinq Dynasties (907-960). Cela atteste également de la place cru-
ciale qu’occupait la culture des légumes, notamment des melons, et 
des fruits dans la vie des paysans, une place comparable à celle de 
la culture céréalière. Cet état de fait s’observe à partir de la période 
 
Er lang wei
Er lang wei Chutu wenxian yanjiu 
Er lang wei Er lang 
wei
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des Six Dynasties (220-581), époque durant laquelle la Chine connaît 
un fort développement économique et voit ses villes prospérer : la 
culture légumière ne cesse de se développer, la taille des exploita-
tions connaît une augmentation constante, des variétés de plus en 
plus nombreuses de légumes sont cultivées et la qualité de la pro-
duction s’améliore. Tout cela explique que les légumes occupent une 
place de plus en plus importante dans la vie des populations4.
Les documents de Dunhuang traitant des légumes ont été étudiés 
surtout sous les deux angles de l’histoire culinaire et de l’histoire 
économique et sociale5. Or, l’histoire naturelle nous offre de nou-
des légumes, à la manière du   (Extension 
du traité de la connaissance des choses) ; la mise en évidence des 
connaissances et de la vie sociale que traduit le mode de classement 
usité ; la recension des variétés cultivées et les données relatives 
à leur production et à leur circulation ; l’étude du nom donné aux 
légumes étrangers et les traces laissées par ces variétés non locales 
dans les échanges entre Orient et Occident ; l’enquête sur l’utilisation 
des légumes dans les domaines de la religion, des arts divinatoires et 
de la médecine.
Il faut tout d’abord préciser que l’acception du terme « légume » 
était à l’époque plus large qu’aujourd’hui ; nous entendrons donc par 
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Nous n’avons pas découvert à Dunhuang de traité agricole ni de 
manuel pratique détaillant la culture légumière : les sources utilisées 
pour cette étude ne sont que des fragments tirés d’ouvrages variés. 
La plupart des considérations théoriques sont tirées de la section 
« légumes » de dictionnaires ou de commentaires terminologiques 
portés sur des encyclopédies et des manuels élémentaires ; les don-
nées sur les variétés cultivées proviennent principalement de livres 
plus spécifiques des légumes en puisant dans des écrits boudd-
hiques, des livres de divination ou des traités de médecine.
Certains des documents de Dunhuang pourraient être appelés 
des « dictionnaires de caractères usuels » : en effet, ils témoignent 
du vocabulaire couramment utilisé par les populations d’alors. On 
peut organiser ces dictionnaires populaires en trois catégories selon 
se sont jusqu’à présent surtout intéressés à l’étude du vocabulaire et 
de la phonétique, et ont un peu dédaigné les documents ayant trait 
à l’histoire naturelle, qui recensent surtout des noms. Pourtant, ces 
dictionnaires, dont la forme rédactionnelle et stylistique obéit à des 
règles bien précises, donnent à voir les choses les plus courantes et 
les plus importantes dans la production et la vie de l’époque.
Le manuscrit P. 3391, qui fait partie de la collection Pelliot de la 
Bibliothèque nationale de France, est précisément de ceux-là. Au 
regroupées par catégorie, avec des rubriques intitulées « légumes », 
« objets pratiques », « objets précieux », « médicaments » ; Zhang 
Yongquan  a donné à ce manuscrit le nom de 
 (Grand dictionnaire de caractères usuels) numéro 36. Dans 
la rubrique « légumes » sont listées les principales variétés de 
l’époque :
Radis ( L.). Navet ( L  Ail (
L.). Ciboule de Chine ( ). Échalote (
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nicum). Chrysanthème des jardins (Chrysanthemum coronarium L.). 
Menthe des montagnes (  [Thunb.] Miq.). Polygo
. Laitue ( L.). Mauve crépue. Mou-
alba L.). Pak-choi ( L. var. oleifera DC.). 
 (L.) Medik. Brassica integrifolia. Ixeris (
Cass.). Sonchus brachyotus. Laitue sauvage (Lactuca seriola Torner). 
Zhujunda ( L.). Jeunes feuilles de gingembre. Aubergine 
(Solanum melongena L.). . Luru. Naidong. Épiaire 
(Stachys Miq.). Menthe ( L.). Huidiao. 
Tuodiao. Courge Han. Patole (Trichosanthes anguina L.). Concombre 
( Linn.). Calebasse (Lagenaria siceraria [Molina] 
Standl.). Courge cireuse (  [Thunb.] Cogn). Estragon 
( L.). Ase fétide (Ferula L.).
La plupart des plantes répertoriées ci-dessus font partie des 
légumes que les Chinois cuisinent toujours régulièrement ; on peut 
retracer l’origine des rares d’entre elles qui ne le sont plus à l’aide 
d’anciens traités sur l’agriculture ou d’ouvrages sur la médecine8. 





Allium mongolicum huidiao tuodiao
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 ; on se demanderait presque s’il ne s’agit pas d’une erreur 
de copie9. Au terme de recherches minutieuses, nous avons décou-
vert qu’il ne s’agissait ni d’une semblable erreur de copie ni d’une 
d’échanges culturels entre la Chine et l’Iran à l’époque médiévale.
Origine de la chose et du nom
Pour faire simple, nous estimons que le  est un type de 
betterave, tandis que le , avec lequel il a souvent été confondu 
du fait de la proximité qui existe entre ces deux plantes appartenant 
à l’espèce  et à la famille des , serait plu-
tôt un type de blette.
Nous devons donc nous poser d’abord la question de savoir si 
 et blette sont bel et bien un seul et même légume.
La famille des  comprend une centaine de genres 
et plus de 1 400 espèces, qui sont largement répandues dans le Nord 
et le Nord-Ouest de la Chine. Sur le site archéologique de Jiahu  
de Wuyang (province du Henan), on a découvert 129 graines de cette 
famille ; cela prouve qu’en Chine, ce type de plante est cultivé depuis 
très longtemps10. Il est regrettable que les variétés précises n’aient 
 (Odes pour les 
cérémonies ordinaires) du   (Livre des Odes), on peut 
lire dans l’ode 172 « Nanshan you tai »  (Il y a des carex sur 
les monts du Sud) la phrase : « Il y a des vératres sur les monts du 
Nord »  ; dans le  et le , il est fait mention 
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de l’espèce li  (  L.) ; on peut en déduire que 
les légumes de cette famille étaient régulièrement consommés dès 
avant la dynastie des Qin11.
La betterave (  L.) et l’épinard (  L.) 
sont les représentants de cette famille les plus connus de l’homme, 
mais ils ne poussèrent initialement pas en Chine. On donne géné-
ralement comme origine à la betterave les côtes méditerranéennes ; 
on lui prête également de très nombreuses variétés, que l’on peut 
classer en fonction du fait qu’elles sont potagères ou sucrières ou 
en fonction de leurs parties comestibles, avec les variétés à feuilles 
comestibles, celles à racine et feuilles comestibles et celles à racine 
comestible. En latin, la distinction se fait entre le groupe Cicla (Beta 
 L. Cicla) et le groupe Crassa (  L. Crassa)12.
Les spécialistes de l’histoire agricole estiment généralement que 
 et blette sont une seule et même plante. C’est dans le 
bielu  (Recueil compilé par des médecins célèbres) de Tao 
Hongjing  que l’on voit apparaître la première occurrence 
du terme « blette » ; on peut en déduire que ce légume a été intro-
duit en Chine pendant la période des dynasties du Nord et du Sud13. 
Cependant, le  n’établit pas d’équivalence entre blette et 
. C’est à partir des dynasties des Song et des Yuan que l’on com-
mence à penser que le nom « blette » est un autre nom donné au 
, ce qu’atteste le   (Recueil sur l’alchimie). On 
ne connaît pas bien ni l’auteur ni la date de composition de ce texte, 
mais on peut lire dans la préface du premier chapitre : « rédigé par 
l’ermite Meng Xuan le 15 du 7e mois de l’an Shaoxing (1144) » 
. Selon l’auteur du   
(Notices bibliographiques du ), les données nécessaires 
Gongyuanqian woguo shiyong shucai de zhonglei tantao
Cultivated Vegetables of the World: A Multilingual Onomasticon
junda
Beta vulgaris Cicla group.
Zhongguo shucai
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à la composition de ce texte ont été recueillies par des taoïstes vivant 
sous les Song du Sud (1127-1279)14. D’après l’auteur du The Taoist 
Canon, le texte en lui-même aurait été rédigé entre les Song du Sud 
et les Yuan, et éventuellement complété sous les Ming15. D’après 
Chen Guofu, le aurait été compilé sous les Yuan ou sous 
les Ming, mais les méthodes alchimiques qu’il recense dateraient 
plutôt des Tang et des Song16. De ce fait, nous pouvons le considérer 
comme un document datant des Song. Dans le sixième chapitre est 
Quelle que soit la quantité de chlorure d’ammonium choisie, pres-
, aussi appelé « blette », pour en recueillir 
deux bols de jus. Mettre le jus à bouillir, y ajouter le chlorure d’am-
monium préalablement empaqueté dans un morceau de soie. Quand 
tout le jus se sera évaporé, tapisser le fond d’une tasse des restes de 
pulpe de , extraire le chlorure d’ammonium de son emballage, 
le verser à son tour dans la tasse puis le recouvrir d’une nouvelle 
couche de pulpe de . Porter le mélange sur le feu jusqu’à ce 
que les restes de  soient carbonisés. Récupérer le chlorure d’am-
monium, y ajouter du soufre, du réalgar et de l’orpiment et mettre 
le tout à fondre à feu vif ; le résultat obtenu est un médicament qui 
pourra se conserver longtemps17.
Sous les Yuan, Jia Ming écrivit dans son  
(Connaissances élémentaires en matière d’alimentation) :
La blette est un légume sucré et amer, de nature froide, favorisant 







Zhonghua daozang Canon taoïste
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que les taoïstes excluent de leur régime alimentaire. Si on en brûle 
la tige et que l’on fait passer de l’eau sur ces cendres on obtient de la 
soude, qui peut servir à laver le linge et à lui redonner une blancheur 
immaculée. Sa consommation fait naître chez les individus présen-
tant une fragilité de la rate et de l’estomac l’impression d’un gaz cir-
culant dans leur abdomen, tandis que chez les personnes enrhumées 
ou souffrant de maux de ventre du fait d’un estomac fragile, elle 
entraîne douleurs abdominales ou diarrhées18.
Cela confirme que les noms  et « blette » désignent le 
même légume ; pourtant, cette preuve n’est pas véritablement déci-
sive. Li Shizhen conserve sur la question une attitude prudente : 
dans son Bencao gangmu  (Compendium de materia 
medica), il reconnaît que « blette et  sont une seule et même 
chose », mais il précise que « si la blette doit son nom à son goût 
sucré19, le sens du mot  reste obscur20 ». Son ouvrage est 
devenu une telle référence que, par la suite, aucun savant ne s’est 
risqué à le contredire21. Pourtant, cette équivalence peut être fau-
tive ; en son temps, Wu Qijun  (1789-1847) avait émis des 
doutes quant aux écrits de Li Shizhen, mais avait dû s’y tenir faute 
22.
Dans les livres de médecine écrits sur soie ou sur lamelles de 
bambou comme dans les registres consignant les habitudes de vie et 
d’alimentation datant de la période située entre celle des Royaumes 
Yinshi xuzhi  
tian
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combattants et la dynastie des Han, on ne trouve aucune occur-
rence du terme « blette »23. On ne trouve rien non plus dans l’un des 
principaux traités sur l’agriculture de la période des Six Dynasties, 
intitulé Qimin yaoshu  (Principales techniques pour le bien-
être du peuple)24. À ce jour, la première explicitation écrite précisant 
que « blette » est le nom d’un légume se trouve dans le  
(Chapitres de jade), un ouvrage composé par Gu Yewang  en 
54325. Après la disparition précoce du , les seuls livres 
qui continuent à mentionner ce nom sont les matières médicales 
 
 (Nouvelle édition des materia medica), on peut lire :
La blette est un légume sucré et amer, de nature froide. Sa princi-
pale vertu curative est de réguler une température trop élevée qui ne 
s’accorde ni à la saison ni au climat : elle soigne ainsi les symptômes 
induits par la combinaison « vent-chaleur ». Elle entre aujourd’hui 
dans la composition du plat  qui est constitué principalement 
de poisson haché ou macéré dans la farine de riz et la saumure. Le 
premier caractère de son nom se lit tian. Pour ceux qui souffrent de 
remède. [Note] : La variété de blette décrite ici ressemble aux pousses 
de Cimicifuga foetida, que les Chinois du Sud consomment en potage 
ou cuites à la vapeur et dont le goût est exquis26.
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Plusieurs points méritent d’être soulignés :
1. Cette  (Nouvelle édition des mate
ria medica) ne précise pas que blette et  sont une seule et 
même chose. Or, les règles de présentation de ce type d’ouvrage 
imposent de lister les noms les plus courants en usage pour une 
même plante ; l’ouvrage aurait donc dû préciser « aussi appelé 
 ».
2. Le caractère  qui compose en chinois le mot « blette » 
« végétation abondante ». Su Jing  (un pharmacien célèbre, 
599-674) précise qu’il se lit tian, que c’est un idéo-phonogramme 
qui peut également s’écrire  (les deux caractères se prononcent 
de la même manière). Il réfute donc l’idée de Li Shizhen, pour qui 
ce nom avait à voir avec le goût sucré du légume.
3. Selon Tao Hongjing, « elle entre aujourd’hui dans la composition 
du plat  » : il doit s’agir d’un potage à base de poisson 
et de légumes27. D’après le commentaire de Su Jing, la blette 
ressemble aux pousses de Cimicifuga foetida, que les habitants 
du Sud de la Chine consomment sautées, cuites à la vapeur ou 
en potage. Zhang Zexian en a conclu que la blette était un des 
légumes les plus consommés par les Chinois du Sud pendant la 
période des Six Dynasties28. En analysant minutieusement les 
descriptions faites des caractéristiques de ces deux plantes et des 
modes de cuisson utilisés, blette et  seraient deux choses 
différentes.
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4. Les commentaires donnent à voir que la culture et la consomma-
tion de la blette étaient très répandues dans le Sud de la Chine, ce 
qui s’inscrit en faux contre le parti pris communément adopté par 
les spécialistes de l’histoire agricole, pour qui son aire de culture 
principale est le Nord-Ouest de la Chine.
Aussi sommes-nous encore bien en peine de savoir si la plante 
appelée « blette » dans les matières médicales d’avant les Tang 
si « blette » et sont deux noms différents pour une seule et 
même chose. Si l’on se focalise sur l’apparition tardive du caractère 
  aucune mention n’en est faite ni dans le  
 (Dictionnaire d’explication et d’analyse des caractères) ni dans 
aucun livre écrit sur soie ou sur lattes de bambou — ainsi que sur 
les premières occurrences du mot « blette » dans des manuscrits 
datant des Six Dynasties, il n’est pas exclu qu’à la suite de l’intro-
duction en Chine de nouveaux produits, de nouveaux mots aient été 
formés.
Étude sous l’angle de la philologie 
et de l’histoire naturelle
D’après le , le caractère  désigne à l’origine 
une variété d’algues29, tandis que le caractère da  apparaît plus 
tardivement, voire a pu être créé pour les besoins du mot . 
Nous n’avons pas trouvé d’occurrence des deux caractères consti-
tuant un nom de plante avant la dynastie des Tang. Dans la section 
« Plantes » du dix-neuvième chapitre de son  
 (Miscellanées de Youyang)30, Duan Chengshi  compare les 
feuilles des tricyrtides à celles du : « Les feuilles des tricyrtides, 
tout comme celles du , présentent des tâches noires symé-
triques31. » La logique veut qu’on se serve de choses que l’on connaît 
Youyang zazu
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bien pour décrire des choses que l’on connaît mal ; nous pouvons 
donc déduire de cette comparaison que la plupart des gens vivant 
vers le milieu de la dynastie des Tang connaissait bien le 32.
à juste titre que le mot moyen-perse à l’origine de cette translitté-
ration vers le chinois apparue sous les Tang était manifestement 
gundar ou gundur, un mot qui avait vraisemblablement été introduit 
à cette époque-là par les Arabes en même temps que la chose qu’il 
désignait33. En revanche, quand Laufer traduit  par « sugar 
beet », il commet une erreur due à la confusion entre blette et bette-
rave sucrière. Dans les traductions et annotations du 
par Imamura Yoshio, le terme  est explicité entre parenthèses 
par « betterave », et décrit comme désignant un légume dont les 
feuilles sont comestibles et dont la racine sert à produire du sucre ; 
l’erreur commise est la même que chez Laufer34. Dans 
Peaches of Samarkand, E. H. Schafer évoque succinctement le  
et seulement pour rapporter le point de vue de Laufer35. Dans la tra-
duction anglaise nouvellement parue du 
 (Principes de l’alimentation saine), les notes explicatives se font 
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Fig. 1 :  (Hu Sihui, , vol. 3, 
édition royale de la 7e année du règne Jingtai [1456], p. 53).
Si les caractères  et da que nous avons étudiés sont d’un grand 
-
sées même après que celle qui est détaillée ci-dessus ait été adoptée. 
Dans la liste des denrées produites en Chine établie par Du Huan au 
chapitre « Molu guo » de son   (Carnets de voyage), 
on peut lire :
On y voit les légumes suivants : le navet (  L.), le radis (Ra
), le poireau (  L.), l’oignon (
), le pak-choi (  L. var. oleifera DC.), le concombre 
(  L.), le gelan (une variété de vigne dont les feuilles 
sont comestibles), le , le fenouil (  Mill.), l’ail 
(  L.), la ciboule de Chine ( ), la calebasse 
(Lagenaria siceraria (Molina) Standl.) et surtout le raisin (
ra L.) » 
37.
Jingxing ji jianzhu 
 
Xin Tang shu ,  
Tong zhi Jingxing ji jianzhu Zaji shiyao yongzi
.
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-
cipaux légumes consommés par les habitants de Merv que Laufer 
en déduit que le  a été introduit en Chine par les Arabes. Or, 
si Merv, initialement perse, a bien été par la suite conquise par les 
Arabes, sa population était encore majoritairement perse sous les 
Tang, pour ne pas compter les nombreux marchands et émissaires 
perses qui vivaient alors en Chine ; il n’est donc pas exclu que le 
 ait été directement introduit par les Perses.
En se penchant sur des documents bouddhiques, on observe que 
d’autres caractères que ceux qui composent le mot  sont utili-
sés ; ils se prononcent huntuo . Dans le deuxième chapitre du Da 
  (Récits portant sur les contrées occidentales 
à l’époque Tang) se trouve la liste des denrées produites en Inde : 
« Parmi les légumes se trouvent le gingembre (  
Rosc.), la moutarde (  [L] Czern. et Coss.), la courge, la 
calebasse (Lagenaria siceraria [Molina] Standl. var.  [Ser.] 
Hara), le huntuo, etc. » . Dans 
sa version annotée, Ji Xianlin  rapporte l’information sui-
vante : « Le légume que Xiang Da appelle huntuo est le même que la 
blette mentionnée par Li Shizhen dans son Compendium de materia 
medica ; il répond également au nom de  ». Il précise, dans une 
autre note, que « le mot sanskrit à l’origine de la translittération en 
huntuo est kandu ou kanda38 ». Le mot huntuo apparaît également 
dans le quatre-vingt-deuxième chapitre du  
 (Son et sens du ) de Huilin , avec la note explicative 
suivante : « connu en Chine sous le nom de 39 ». Le mot huntuo, 
qui est une translittération du sanskrit, doit lui aussi tirer son ori-
gine du moyen-perse.
Le mot  est largement utilisé dans les matières médi-
notamment dans le Shiliao bencao  (  de 
jiaozhu
Yiqiejing yinyi Zheng xu yiqiejing 
yinyi 
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la diététique), le Bencao shiyi  (Complément au materia 
medica), le   (  compilé par 
Ri Huazi) ainsi que dans le Shixing bencao  (  
de plantes comestibles) ; l’entrée du Jiayou bencao  (
medica compilé à l’ère Jiayou [1056-1063]) reprend les textes de dif-
férents auteurs :
Le  a une action douce ; il présente une très faible toxicité, est bon 
pour la rate et l’estomac dont il régule le fonctionnement, favorise la 
circulation des énergies, calme les maux de têtes et sert à combattre 
le froid dans les organes. Une consommation trop importante de ce 
légume peut entraîner l’apparition de gaz dans l’estomac. Chez les in-
dividus enrhumés ou à l’estomac fragile, sa consommation peut entraî-
ner douleurs abdominales et diarrhées. Si on en brûle la tige et que 
l’on fait passer de l’eau sur ces cendres on obtient de la soude, qui peut 
servir à laver le linge et à lui redonner une blancheur immaculée40.
Le  n’a pas seulement des vertus curatives, il sert aussi 
d’agent de blanchiment. On peut donc supposer qu’il a été large-
ment cultivé et récolté, ce qui a permis d’en découvrir les différentes 
fonctions.
C’est sous la dynastie des Yuan que la culture du  se déve-
loppe considérablement. Le   (Précis 
d’agriculture et de sériciculture), un ouvrage compilé par le minis-
tère de l’Agriculture d’alors, décrit en détails la méthode de culture 
du  :
[Ajout]  : délimiter des parcelles comme pour la culture du radis 
et y planter les graines.
Procéder aux semis au deuxième mois du printemps. Opérer une 
transplantation au 4e mois de l’été. Le  se récolte à la saison la 
plus pauvre en légumes.
Bencao shiyi 
materia medica
Jiayou Bencao Materia medica 
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Pour obtenir des graines de , laisser en terre le surplus de pro-
duction et le déterrer seulement quand le sol aura gelé. Entreposer 
les spécimens dans un endroit où il fait bon. Au printemps suivant, 
les replanter et en ramasser les graines41.
Sous les Yuan, le ministère de l’Agriculture dépend du gouver-
nement central et gère les affaires relatives à l’agriculture et aux 
travaux d’irrigation. Dans l’entrée ci-dessus, la mention « ajout » 
techniques pour le bien-être du peuple. Ce paragraphe dévoile l’im-
portance du  dans la production agricole, ainsi que dans la vie 
quotidienne d’alors.
Dans des monographies locales datant des Song et des Yuan, ce 
légume est mentionné à de nombreuses reprises. Dans le trente-
sixième chapitre « Coutumes et production locales » (fengtu men 
 du   (Monographie du 
Chicheng compilée à l’ère Jiading [1208-1224]), le 
rang des « espèces de légumes produites localement » ; une note 
précise en outre que « si on en brûle la tige et que l’on fait passer 
de l’eau sur ces cendres on obtient de la soude, qui peut servir à 
laver le linge42 ». Dans le quatrième chapitre « Production locale » 
(tuchan ) du  (Monographie 
du Zhenjiang compilée à l’ère Zhishun [1330-1333]), Yu Xilu , 
lettré qui a vécu sous les Yuan, écrit : « Le  a un goût sucré, favo-
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43. Cela nous montre qu’après les Song du Sud, ce 
légume est encore plus cultivé qu’avant et que, dans les régions du 
Jiangsu et du Zhejiang, on a oublié son origine étrangère : il est consi-
déré comme un produit local.
D’après Laufer, « betterave sucrière » se dit  ou 
 en persan moderne. Le gundar ou gundur du moyen-
perse s’est donc transformé en  ou  en persan 
moderne44. Si Laufer a raison, notre découverte d’un passage tiré 
du  P. 3391 mentionnant le mot  est 
incroyable. Voici pourquoi :
Le moyen-perse est une des plus importantes langues iraniennes, 
qui appartiennent à la famille des langues indo-européennes ; elle 
disposait de son propre système d’écriture, le , et servait de 
à l’enseignement de la langue  ; les Han qui croyaient au mani-
chéisme ou au zoroastrisme avaient également été initiés à la langue 
et à l’écriture iraniennes45. En 651, quand les Sassanides sont vaincus 
par les Arabes, la Perse subit une islamisation rapide. Le roi Péroz III 
nombreux membres de la cour, de la famille royale et de l’aristocra-
tie. Sous les Tang, beaucoup de marchands perses vivaient en Chine ; 
l’implantation durable du roi Péroz et de sa suite a assuré à l’astrono-
mie, à la science des calendriers et aux croyances religieuses perses 
Zhishun Zhenjiang zhi 
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46. Après le IXe siècle, 
le califat arabe établit sa cour impériale dans le sud-est de la Perse ; 
c’est ainsi qu’un des dialectes parlés par les tribus de la région du 
perse s’écrit désormais en lettres arabes et assimile de nombreux 
termes arabes : le persan moderne est en train de naître47. Il joue le 
rôle de lingua franca dans le monde musulman des IXe et Xe siècles.
On ne connaît ni la date de la compilation ni celle de la copie du 
un texte intitulé « Dingyou nian zhengyue chunqiu juxi zhuantie » 
 (Circulaire d’invitation du premier mois 
de l’année dingyou pour les réunions organisées au printemps et en 
automne). D’après Hao Chunwen, l’année dingyou mentionnée ici 
correspond à l’an 93748, comme nous l’avons appris dans les annales 
de l’armée Guiyi dans la région de Shazhou49. La copie du 
IXe siècle. C’est à cette période que le 
persan moderne atteint sa maturité et qu’il devient une langue par-
lée par de très nombreux locuteurs. Au cours de la première moitié 
du Xe siècle, la dynastie des Samanides en Asie centrale, au sommet 
de sa puissance, jouit d’une renommée sans précédent ; de nombreux 
liens l’unissent à la région nord-ouest de la Chine, tissés par l’action 
de missionnaires, de diplomates ainsi que par des mariages50. Il y a 
peu de chance que la copie ait été réalisée après cette époque-là.
 
Zhonggu Zhongguo yu 
wailai wenming  
The Cambridge History of Iran, , The Period from the Arab Invasion to 
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Si la première syllabe de  ou  est voisée, 
on obtient le  du chinois médiéval. Si Laufer ne s’est pas 
trompé en formulant son hypothèse, ce document atteste une étape 
importante de la transition entre moyen-perse et persan moderne ; 
le vocabulaire du persan moderne a été introduit très rapidement 
en Chine, ce que prouvent certains manuscrits de Dunhuang.
Cette théorie est véritablement passionnante ; pourtant, on 
décou vre à la lecture de documents postérieurs que, loin qu’il 
s’agisse d’une évolution linguistique, il se pourrait qu’on ne parle 
pas du même légume…
Les matières médicales chinoises ne renseignent pas précisément 
sur les techniques utilisées pour la fabrication des médicaments ; 
c’est dans le célèbre ouvrage de médecine arabe  
 (Prescriptions de l’ethnie Hui) que nous avons découvert une 
piste intéressante. Il y est en effet fait mention d’un « jus de feuilles 
de  ». Song Xian  remarque que le mot arabe retranscrit 
 en chinois est la translittération du mot persan chondar qui 
veut dire betterave (et peut d’ailleurs également se dire choghodar51). 
Alors que Song Xian ne fait pas la distinction entre  et chu
, l’auteur du , lui, l’effectue : en écrivant « jus 
de feuilles de  », il laisse entendre que  et blette sont 
sans nul doute possible une seule et même chose puisque le jus est 
préparé à base de feuilles et non de racines charnues. D’après Song 
Xian, en médecine chinoise traditionnelle, on prescrivait générale-
ment des soupes ; la médecine perse introduit de nouvelles formes 
galéniques, dont les jus52. Une grande partie des exemples que l’on 
connaît consistent cependant en des jus à base de racines d’herbes 
médicinales, auxquels aurait pu être ajouté le jus de feuilles de 
légumes. Nous ne savons toujours pas si  et blette sont un seul 
et même légume ; dans la   (Nouvelle édition 
des materia medica), on peut pourtant lire : « Faire immédiatement 
boire du jus de blette aux individus venant d’attraper une maladie 
)
Gudai Bosi yixue yu Zhongguo 
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épidémique saisonnière et la guérison ne se fera pas attendre » (cette 
phrase est tirée du ). Le Bencao shiyi et le Shiliao bencao 
mentionnent des traitements par voie orale, mais également des trai-
tements en application externe et des comprimés à sucer (obtenus 
par décoction de jus). On retrouve dans le Daguan bencao 
(  compilés à l’ère Daguan [1107-1110]) une citation de 
l’herbier de Chen Cangqi : « la consommation de jus de blette 
favoriser la croissance musculaire. Chez les hommes et les animaux, 
appliquer de la pulpe de blette écrasée sur des blessures en accélère 
la cicatrisation. » 
ainsi que de Meng Shen : « Le jus de 
blette permet de guérir des maladies épidémiques saisonnières. Pour 
d’en extraire le jus et donner celui-ci à faire en gargarismes. » 
53. 
de prescription introduite par les Perses.
Dans le troisième chapitre du , on peut lire : 
« Le  a un goût sucré, est de nature froide, n’est pas toxique, 
favorise la circulation des énergies, calme les maux de têtes, a une 
action bénéfique sur les organes. » 
 ; la gravure illustrant cette description 
 
: « sucré, d’action douce, non toxique. Il favorise une 
bonne circulation du sang et des énergies et aide au relâchement 
du diaphragme. »  ; une 
ligne de petits caractères précise qu’il s’agit de la racine du , 
ce qu’illustre l’image adjacente qui reproduit une racine charnue54. 
L’auteur du se sert de cette même méthode dis-
sociative dans le cas du navet : il présente d’abord ce dernier, puis 
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racine du navet. Le premier dessin montre les feuilles du légume et 
le deuxième, en couleurs, sa racine. Shang Yanbin  n’est pas 
le seul à estimer que, sous les Yuan et les Ming, les savants savaient 
pertinemment que  et betterave n’étaient qu’un seul et même 
légume, que la betterave sucrière était le  de Hu Sihui 
, et que les feuilles tendres de la betterave sucrière, appelées 
, pouvaient être consommées comme légume55. Cette théo-
rie selon laquelle différents noms désignent différentes parties d’un 
même légume ne fait aucun cas de la distinction entre blette et bet-
terave ; elle ne nous semble pas appropriée. D’après Ye Jingyuan 
, « les Mongols avaient l’habitude de donner un nom aux 
racines de ce qu’ils considéraient comme légumes » ; il en déduit 
que « la betterave est peut-être cultivée en Chine depuis la période 
des Six Dynasties, à moins qu’elle ne soit le produit de l’améliora-
tion de la blette, introduite plus tôt sur le sol chinois et longtemps 
cultivée dans la région nord-ouest ; cela expliquerait pourquoi les 
Mongols l’appellent , « racine du » en chinois56 ». 
Huang Shijian  précise pour sa part que, sous les Yuan, le 
persan était une des langues étudiées et en usage à la cour, en plus 
d’être la lingua franca de l’époque57. Des mots persans sont présents 
dans beaucoup de manuscrits chinois de cette période ;  serait 
un exemple parmi tant d’autres58. Aussi Ye Jingyuan a-t-il raison 
quand il explique que la langue mongole opère une distinction très 
précise entre le nom des légumes consommés pour leurs feuilles et 
Yinshan zhengyao zhushi
Gujin nongye 
lai  cai .
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celui des légumes consommés pour leurs racines. Pourtant, cette dis-
tinction n’a rien à voir avec la langue mongole, elle tire son origine 
du persan, qui reproduit d’ailleurs là un trait de la langue arabe. Ses 
conjectures quant à une possible amélioration de la blette, dans la 
Pour en avoir le cœur net, nous nous sommes tournés vers le 
professeur Borjigidai Uyunbilig  : pour lui, le mot mon-
mot  en mongol, sa première syllabe n’est pas accen-
tuée, on obtient donc ; si cette même syllabe est voisée, 
on obtient , qui correspond exactement à  tel que 
prononcé en Chine centrale59.
Nous avons trouvé d’autres exemples de voisements survenus 
sous les Yuan. Le   (Encyclopédie du Chan) 
compilé par les moines bouddhiques Daotai  et Zhijing 
est une encyclopédie du bouddhisme Chan : elle reprend les ensei-
gnements et les biographies d’éminents moines Chan présentés 
dans les recueils des paroles des maîtres Chan, ainsi que dans les 
annales de transmission de la lampe de l’école Chan. Le dix-huitième 
chapitre traite de l’alimentation dans les temples : dans la section 
« légumes » est posée la question : « Que mange-t-on comme légume 
aujourd’hui ? Des épinards ou du  sautés ? » 
60  Les caractères utilisés pour écrire le mot 
 ne sont pas les mêmes que celui utilisé dans le 
 fut 
publié pour la première fois en 1307 (onzième année de l’ère Dade) à 
Yangzhou61, alors que le  fut présenté à l’empereur 
Chanlin leiju
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en 1330 (troisième année de l’ère Tianli) ; les dates de publication 
de ces deux ouvrages sont donc singulièrement proches. Le premier 
parle de  et le second de : au sein d’une même 
époque, deux prononciations peuvent donc coexister, comme ici où 
la première syllabe est soit non accentuée soit voisée. Il convient de 
souligner un autre point : sous les Yuan, la culture du  était 
très répandue dans les monastères Chan, on consommait ce légume 
autant que l’épinard et une des façons les plus courantes de l’accom-
moder était de le faire sauter.
Les objets et idées originaires d’Iran 
qui ont été introduits en Chine
Au vu des différents points abordés ci-dessus, nous pouvons 
aboutir à la conclusion suivante : l’introduction en Chine de la blette 
et de la betterave s’est vraisemblablement faite par la Perse. La 
première aurait été introduite sous les Sassanides, et les différents 
noms sous lesquelles elle a été désignée en Chine —  ou, sous 
huntuo — sont probablement tirés du moyen-
perse. La betterave aurait quant à elle fait son apparition en Chine 
au moment de l’invasion arabe de l’Iran et de son islamisation sub-
séquente ; son nom, , viendrait donc du persan moderne 
et aurait commencé à être utilisé en Chine au début du Xe siècle, ce 
qui peut tenir au fait que la dynastie des Samanides connaît à cette 
époque une période de prospérité qui se traduit par de nombreux 
échanges avec la Chine. Les objets et idées originaires d’Iran qui ont 
été introduits en Chine ainsi que les termes utilisés pour les désigner 
ont contribué à enrichir la civilisation médiévale chinoise.
Chanlin leiju
Banben muluxue yanjiu 
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Remarques supplémentaires : partir en quête 
des bribes de mots et d’objets laissés en Chine 
médiévale par des civilisations étrangères
C’est faire preuve de grande ambition que de vouloir redessiner 
le panorama de l’histoire naturelle en Chine médiévale ; pourtant, 
nous avons essayé de ne pas nous enfermer dans un cadre théorique 
peu réaliste et nous sommes bien gardés de traiter l’intégralité des 
connaissances et traditions de l’époque. Notre objectif était plutôt de 
nous faire une idée de ce qu’était alors cette discipline par l’étude 
d’un cas pratique. Peu d’études croisant les angles de l’histoire natu-
relle et de la linguistique ont à ce jour été menées sur les origines 
d’un légume et de son nom. Notre étude rentre parfaitement dans 
le cadre de l’histoire naturelle et de l’histoire des sociétés et des 
connaissances de la Chine médiévale ; en outre, il s’agit d’un sujet 
académique offrant de nombreuses perspectives.
De notre point de vue, les chercheurs en histoire naturelle 
doivent s’intéresser en priorité aux facteurs fondamentaux situés à 
l’origine de la structure du système de connaissances existant dans 
la Chine traditionnelle. L’histoire naturelle doit être une discipline 
combinant connaissances générales, paradigmes et appréhen-
sion des choses et des relations des hommes aux choses. Pour nos 
ancêtres, l’histoire naturelle était une science de l’observation : grâce 
à elle, ils ont appris à connaître le monde dans lequel ils vivaient, 
à comprendre le « moi » par rapport à « l’autre », à faire face aux 
risques, voire à s’intéresser aux différents types de croyances et de 
sentiments. Ils ont ainsi laissé des traces écrites de la conception 
qu’ils se faisaient de l’univers, de la nature ou de la vie. L’étude d’un 
cas pratique ne doit donc pas se focaliser sur la description ency-
clopédique de l’objet en question : elle doit élargir son approche 
aux échanges entre les cultures orientales et occidentales et aux 
pratiques religieuses ; elle doit viser à établir des paradigmes de 
recherche pluridimensionnels ; elle doit chercher le sens de l’objet 
pour la société et la culture en question ainsi que les traces dignes 
d’intérêt qu’il a pu laisser dans les interactions entre différentes 
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civilisations. En aucun cas un seul/même paradigme ne doit servir à 
l’étude de différents objets62.
Dans cette étude portant sur le , nous n’avons pas 
voulu battre en brèche les théories traditionnelles avancées par la 
recherche en histoire agricole, en histoire culturelle et culinaire ou 
en histoire culturelle des objets, qui sont actuellement des disciplines 
à la mode. Nous n’avons pas non plus voulu fonder notre étude 
sur la seule observation des échanges entre Orient et Occident ; au 
contraire, nous sommes partis d’un nouveau concept, celui d’une his-
On ne saurait concevoir d’objectifs plus différents. Nous tenons à 
souligner que nous n’avons pas cherché à étudier une chose, mais 
-
ver les traces qu’elle a laissées dans les interactions entre différentes 
civilisations63. Bien sûr, dans la mesure où la région d’origine du 
, son nom, ses caractéristiques sont concernés, il nous a fallu 
problème, loin s’en faut. Nous sommes partis à la recherche des 
traces encore visibles laissées par le  dans l’histoire des civi-
lisations orientale et occidentale. Nous avons procédé à une analyse 
phonologique, un type d’analyse que connaît bien la recherche en 
histoire des relations entre la Chine et le monde extérieur ; pourtant, 
là encore, notre objectif n’était ni le progrès de la linguistique histo-
manuscrits de Dunhuang placée sous l’angle de l’histoire naturelle et 
de mettre en confrontation différents documents historiques, ce que 
Zhonggu yixiang: xieben shidai de xueshu, xinyang yu shehui 
s
Tang shi Ji Xianlin wenji
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nous avons réussi à mettre en œuvre par l’entremise d’une valeur 
L’origine et la diffusion des objets datant d’avant l’époque des 
-
lisations, est un sujet passionnant. L’article « Biological Evidences for 
Pre-Columbian Transoceanic Voyage » constitue une étude remar-
quable dans ce domaine pendant les dernières années : en s’appuyant 
sur de nombreux documents et découvertes archéologiques, l’auteur 
démontre que les premiers contacts entre l’Ancien et le Nouveau 
Continent eurent lieu bien avant le XVe siècle. En effet, de nombreux 
objets que l’on pensait avoir été introduits en Europe après la décou-
verte des Amériques ont été retrouvés sur des sites archéologiques 
ou dans des documents chinois, indiens et égyptiens antérieurs au 
IVe siècle64. Dans notre étude sur le , plutôt que nous inté-
resser à l’histoire des échanges culturels et matériels entre la Chine 
médiévale et une région précise (qu’il s’agisse de l’Asie centrale, de 
l’Asie du Sud ou de ce qu’on appelle le « monde extrême-oriental »), 
nous avons choisi comme approche les échanges entre civilisations 
orientale et occidentale. Cela doit pour nous être la structure métho-
dologique de base en histoire naturelle moderne.
Dans l’Étude sur la langue , ouvrage des professeurs 
Rong Xinjiang et Duan Qing, on apprend que ce que les milieux 
universitaires internationaux appellent depuis toujours « dialecte 
Tumshuq » devrait en fait s’appeler 65. Ce texte peut sem-
Contact and Exchange in the Ancient World
 jushide
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il a eu une portée considérable sur la sphère chinoise des études 
iraniennes. Pour nous, toute avancée, qu’elle soit de taille ou pas, 
survenant dans une discipline donnée laisse forcément sa marque 
dans l’histoire des disciplines. De ce fait, il ne serait pas inintéressant 
de partir en quête des bribes de mots et d’objets laissés en Chine 
médiévale par des civilisations étrangères.
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